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 ABSTRAK  
 
Nama  :  Ade Afri Irawan 
NIM :  70100117008 
Jurusan :  Farmasi 
Judul Skripsi  : Studi Literatur Pengaruh Jenis Metode Asam Dan Basa Pada 
Ekstraksi Gelatin Terhadap Kualitas Gelatin 
Pembimbing I  :  apt. Nur Syamsi Dhuha,S.Farm.,M.Si  
Pembimbing II :  apt. Isriany Ismail, S.Si., M.Si. 
 
Gelatin adalah polipeptida dengan berat molekul tinggi yang diperoleh 
hidrolisis parsial kolagen, protein berserat yang tidak larut dalam air yang 
ditemukan di tulang, jaringan ikat, dan beberapa usus hewan. Penelitian ini 
bertujuan untuk mendapatkan informasi mengenai pengaruh metode, jenis, 
konsentrasi asam basa pada ekstraksi gelatinterhadap kualitas gelatin yang 
dihasilkan.  Metode penelitian bersifat deskriptif kualitatif melalui studi literatur. 
menggunakan framework PICO denganpopulasi  (sumber gelatin),  intervensi 
(jenis asam dan basa, konsentrasi asam, basa dan parameter hasil), comparison 
(kualitas gelatin komersil dari GMIA), outcome(pengaruh jenis metode dan 
konsentrasi asam dan basa terhadap kualitas gelatin yang optimal). Penelusuran 
pustaka menggunakan kriteria inklusi daneksklusi dengan kata kunci gelatin 
extraction, gelatin production, gelatin characterizationdan search engine pubmed, 
google scholar dan science direct.Dari hasil penelusuran literatur diperoleh 
sebanyak 56 artikel hasil inklusi dan dieksklusi sebanyak 36 artikel sehingga 
diperoleh 20 artikel yang memenuhi kriteria yang selanjutnya dianalisis. Hasil 
analisis menunjukkan bahwa kualitas gelatin yakni gel strength, viskositas, kadar 
abu, dan pH dipengaruhi oleh jenis dan konsentrasi basa/asam dan suhu  pada 
metode pretreatment tidak mempengaruhi kualitas dari gelatin yang dihasilkan, 
konsentrasi asam dan basa terbaik dari hasil analisis artikel adalah menggunakan 
NaOH 0.1 M dan asam asetat 0.2 M menghasilkan kualitas gelatin yang optimum. 
 
 








Name  : Ade Afri Irawan 
Nim  : 70100117008 
Major  : Farmasi 
Thesis title : Study Literature of  The Effect of Extraction Methods on the 
Quality of Fish Gelatin with Alkali Acid Pretreatment 
 
 Gelatin is a high molecular weight polypeptide obtained by partial 
hydrolysis of collagen, a water-insoluble fibrous protein found in bone, 
connective tissue, and some animal intestines. This study aims to obtain 
information about the effect of method, type, concentration of acid and base on 
gelatin extraction on the quality of the gelatin produced. The research method is 
descriptive qualitative through literature study. using the PICO framework 
(population: source of gelatin, intervention: type of acid and base, concentration 
of acid, base and yield parameters, comparison: Quality of commercial gelatin 
from GMIA, Outcome: Effect of method type and concentration of acid and base 
on optimal gelatin quality). inclusion and exclusion with keywords Gelatin 
extraction, Gelatin production, Gelatin characterization and search engine 
pubmed, google scholar and science direct. From the literature search results 
obtained as many as 56 articles and excluded as many as 36 articles in order to 
obtain 20 articles that meet the inclusion criteria which are then analyzed . The 
results of the research on the quality of fish gelatin, namely Gel Strength, 
viscosity, ash content, and pH were influenced by the extraction method, both 
from the concentration temperature of acids and bases in pretreatment and soaking 
time. The higher the extraction temperature, the lower the Gel strength value and 
the ash content of the gelatin produced. The higher the extraction temperature, the 
higher the viscosity value. The resulting gelatin has an optimum pH obtained in 
gelatin extraction with temperatures in the range of 45-65°C. 
 












1.1. Latar Belakang 
Gelatin adalah polipeptida dengan berat molekul tinggi yang diperoleh 
dengan hidrolisis parsial kolagen, protein berserat yang tidak larut dalam air yang 
ditemukan di tulang, jaringan ikat, dan beberapa usus hewan. Kolagen adalah 
protein ekstraseluler sekitar 300 kDa yang terdiri dari tiga rantai polipeptida yang 
disebut rantai-a yang saling melilit dalam suprahelix. Ketiga rantai-a dapat 
tersusun rapat karena pembentukan glisin, yang rantai samping hidrogennya 
berorientasi ke pusat struktur heliks. Kolagen mengandung setidaknya 18 dari 20 
asam amino dan ditandai dengan kandungan glisin, prolin, dan hidroksiprolin 
yang tinggi (Mohtar et al., 2010).  
Permintaan gelatin yang semakin meningkat setiap tahunnya karena 
gelatin sangat penting untuk digunakan dalam berbagai hal. Gelatin banyak 
digunakan dalam makanan, farmasi, obat-obatan, dan industri lainnya. Dalam 
industri makanan, gelatin banyak digunakan sebagai bahan penstabil, perekat, 
bahan pengikat, bahan pembentuk gel, pengental, bahan pengocok dan penambah 
viskositas. Tidak hanya itu, gelatin juga digunakan dalam industri farmasi sebagai 
bahan pembuatan kapsul, pengikat tablet dan mikroenkapsulasi (Huda et al, 2013: 
71). 
Dalam Industri Makanan, fungsi gelatin dalam industri makanan adalah 
salah satu jenis produk gelatin pencuci mulut (agar, jelly, puding): berfungsi 





dan daging kaleng: berperan dalam meningkatkan daya ikat air, konsistensi, dan 
stabilitas sosis, kornet, dan produk ham. Pada produk olahan susu : berfungsi 
untuk memperbaiki tekstur, konsistensi dan stabilitas produk serta menghindari 
sineresis pada yoghurt, es krim, susu asam, dan krim keju. Pada produk bakery : 
berfungsi untuk menjaga kelembaban produk dan sebagai bahan pengisi perekat 
pada roti. Kemudian dalam industri farmasi, gelatin digunakan sebagai bahan 
dalam pembuatan cangkang kapsul (kapsul keras dan lunak). Kemudian dalam 
dunia medis, gelatin berfungsi sebagai bahan pelapis alami, misalnya dalam 
pembuatan alat implan dan media konsumsi obat-obatan seperti LSD (Lysergic 
acid diethylamide) yang dikenal dengan istilah geltabs. . Fungsi lain dari gelatin 
adalah sebagai bahan pembuatan spons bedah, salep, zat plasma, suplemen 
diet/kesehatan, dan sirup (Arief, 2016). 
Di tengah banyaknya manfaat dari gelatin, ternyata gelatin menyimpan 
banyak permasalahan yang menjadi sesuatu yang harus dicari solusinya. Masalah 
yang paling utama adalah gelatin yang diimpor dari luar negeri dibuat dengan 
menggunakan bahan baku yang berasal dari kulit, tulang dan kulit babi. Gelatin 
yang dihasilkan dari babi merupakan masalah besar bagi umat Islam karena babi 
adalah hewan yang haram bila dikonsumsi oleh umat muslim. 
Selain kulit babi, gelatin juga dapat dihasilkan dari tulang dan kulit sapi. 
Namun, gelatin yang berasal dari tulang dan kulit sapi membuat kekhawatiran dan 
kurang menguntungkan untuk kesehatan sebab maraknya berita yang 
menyampaikan tentang penyakit sapi gila (mad cow disease) atau yang kita kenal 





gelatin yang berasal dari tulang sapi lebih mahal dan lebih sedikit jumlahnya jika 
dibandingkan dengan gelatin yang diperoleh dari tulang ikan yang jumlahnya 
banyak dan  belum diaplikasikan secara maksimal (Minah et al, 2016: 26). 
Pemanfaatan ikan sebagai sumber gelatin menjadikan kebutuhan dalam 
pembuatan gelatin dapat terpenuhi, dari pengolahan limbah ikan ini menjadi salah 
satu cara untuk meningkatkan nilai ekonomisnya, melalui pemanfaatan produk 
sampingan ikan yang berupa limbah sisik ikan (Karim & Bhat, 2009). Kandungan 
yang terdapat dalam sisik, 50% sisik ikan mengandung kolagen sehingga dapat 
menghasilkan gelatin yang lebih banyak dari pada gelatin yang berasal dari 
limbah tulang (Akagündüz et al., 2014).  
Pada penelitian yang berjudul “Karakteristik hidrolisat protein ikan 
bandeng (Chanos chanos) dengan konsentrasi bromelin yang berbeda” 
menjelaskan bahwa ikan bandeng berpotensi menjadi bahan baku hidrolisat 
protein ikan karena kandungan protein tinggi dan memiliki produksi yang cukup 
melimpah di Indonesia (Wijayanti2016), tercatat sebanyak 19,39% kandungan 
protein ikan bandeng yang dapat diolah menjadi hidrolisat protein ikan. Dalalm 
jurnal (Yanuar Budi Prasetyo, Sastro Darmanto, & Swastawati, 2015), dinyatakan  
bahwa hidrolisat protein ikan bandeng dapat dimanfaatkan dalam bidang industri 
pangan dan farmasi, yakni dapat menjadi dasar pembuatan gelatin.Oleh karena 
itu, agar nilai ekonominya meningkat, maka sebagai alternative lain dalam 
mengembangkan gelatin halal digunakan limbah tulang, sisik dan sirip ikan 
sebagai sampel dalam pembuatan gelatin dengan variable konsentrasi perendaman 





Gelatin dapat diproduksi melalui dua metode, yaitu metode asam dan basa. 
Gelatin dengan metode asam (tipe A) adalah gelatin yang dalam proses 
pembuatannya menggunakan asam sedangkan gelatin dengan metode basa (tipe 
B) adalah gelatin yang dalam proses pembuatannya menggunakan basa.. Dalam 
ekstraksi menggunakan basa pada proses bahan baku yang dipotong  dan ossein 
yang dibuat dari tulang diolah dengan alkali dalam tangki atau lubang hingga 125 
m
3
 dalam volume, dengan atau tanpa pengadukan. Proses ekstraksi tergantung 
pada konsentrasi dan suhu yang digunakan, proses ekstraksi dapat memakan 
waktu beberapa hari, misalnya dengan larutan natrium hidroksida 1%. Kualitas 
gelatin sangat bergantung dengan nilai Bloom dan viskositas yang diperoleh. 
Dalam ekstraksi asam penggunakan asam dapat disesuaikan dalam mengekstraksi 
memungkinkan asam untuk bereaksi selama 48-72 jam. Kemudian Setelah 
ekstraksi dilakukan pengontrolan terhadap pH yang di inginkan dengan 
menambahkan alkali. Parameter yang mempengaruhi dalam proses ekstraksi ini 
meliputi pH dan suhu yang digunkana selama proses ekstraksi (H.Gareis, 2007). 
Pada penelitian (Ismail et al., 2019) yang berjudul Ekstraksi dan 
Karakteristik Gelatin dari Sisik dan Tulang Bandeng (Chanos chanos) dengan 
Variasi Konsentrasi Asam dan Basa, Cara Ekstraksi dan Pengeringan Disebutkan 
bahwa ekstraksi menggunakan variasi konsentrasi asam dan basa pada sisik dan 
tulang ikan bandeng (Chanos chanos). Konsentrasi basa dan asam yang 
digunakan adalah 0,01 N, 0,1 N dan 1 N yang basanya adalah natrium hidroksida 
dan asamnya adalah asam asetat. Sementara itu, dalam sebuah studi oleh (Huda et 
al, 2013: 71),  metode yang digunakan merupakan metode lama perendaman asam 







1.2. Rumusan masalah 
Bagaimana pengaruh metode, jenis, konsentrasi  asam basa pada ekstraksi 
gelatin  terhadap kualitas gelatin?. 
1.3. Tujuan penelitian 
Tujuan dari penelitian ini untuk mendapatkan informasi mengenai 
pengaruh metode, jenis, konsentrasi asam basa terhadap ekstraksi gelatin  










2.1. Strategi Pencarian Jurnal  
  Jenis penelitian yang digunakan dalam penelitian ini adalah deskriptif 
kualitatif melalui studi kepustakaan. Metode studi kepustakaan adalah suatu 
rangkaian penelitian dengan menggunakan teknik pengumpulan data kepustakaan, 
bahan bacaan dan pencatatan yang diperlukan untuk diolah lebih lanjut dalam 
proses penelitian. 
  Tujuan dilakukannya penelitian ini dengan metode studi pustaka adalah 
untuk menemukan objek yang akan diteliti, melakukaan perbandingan antara 
peneltian yang telah ada sebelumnya dan menentukan langkah-langkah terkait 
penelitian yang perlu dilakukan, melakukan analisis dan memperoleh inovasi baru 
serta menentukan maksud dan hubungan antar objek yang akan diteliti. 
2.1.1. Framework penelitian 
Pencarian dan analisis pustaka pada penelitian ini dilakukan berdasarkan 
metode PICO (Population, Intervention, Comparison, Outcome).sebagai berikut 
Tabel 1. Framework penelitian 
P I C O 
Population Intervention Comparison Outcome 
sumber gelatin Jenisasam dan 
basa, 
konsentrasi asam 















































Penentuan topik judul penelitian  
Penentuan fokus kajian atau rumusan masalah 
 
Penentuan framework 
Penentuan kriteria  




Research Gate, dan 
Science Direct 
 
Seleksi jurnal berdasarkan kriteria inklusi 
 
Eksklusi 
Analisis jurnal hasil pencarian berdasarkan kriteria 






2.1.2. Kata kunci yang digunakan 
Kata kunci yang digunakan pada pencarian literatur yaitu gelatin 
extraction, gelatin production, gelatin characterization. 
2.1.3. Database atau search engine yang digunakan 
Data base atau search engine yang digunakan dalam penulisan ini 
adalah PubMed, Google Schoolar dan Science Direct. 
2.2. Kriteria inklusi dan eksklusi jurnal 
  Kriteria yang digunakan dalam pencarian dan pengumpulan artikel 
disajikan pada tabel dibawah ini  
Tabel 2. Kriteria Inklusi dan Eksklusi 
Kriteria inklusi Kriteria eksklusi 
1. Rentang waktu publikasi jurnal 
maksimal 10 tahun terakhir (2011-
2021) 
2. Berbahasa inggris 
3. Subjek penelitian yaitu gelatin  
4. Tipe jurnal termasuk original 
research article  
5. Ketersediaan naskah  free full 
text/open access 
6. Tema pada artikel adalah 
penggunaan asam dan basa pada 
metode ekstraksi gelatin dan 
karakteristik gelatin 
7. Sumber jurnal ber ISSN/DOI 
1. Metode kerja yang disajikan tidak 
jelas dan terperinci 




2.3. Seleksi studi dan penilaian kualitas 
2.3.1. Hasil pencarian dan seleksi studi 
 Hasil penelusuran literatur disajikan pada tabel dibawah ini yang 







Tabel 3. Hasil Penelusuran Literatur 
Data base Kata Kunci 
Jumlah Artikel 
Inklusi Eksklusi Akhir 
Pubmed Gelatin extraction  10 5 5 
Gelatin production 5 4 1 
Gelatin extraction methods 3 1 2 
Science 
direct 
Gelatin extraction 10 6 4 
Gelatin production 9 7 2 
Gelatin extraction methods 1 1 0 
Google 
scholar 
Gelatin extraction 11 8 3 
Gelatin production 4 2 2 
Gelatin extraction method 3 2 1 
Total Pustaka yang akan dianalis dan dibahas 20 
 
2.3.1. Daftar artikel hasil pencarian 
 Artikel hasil pencarian yang telah diseleksi disajikan   pada tabel 
dibawah ini yang memuat judul, penulisa dan tahun, DOI, dan kriteria jurnal 
 








1. Functional characteristics of 
gelatin extracted from skin and 
bone of Tiger-toothed croaker 
(Otolithes ruber) and Pink perch 
(Nemipterus japonicus) 
(Koli et al., 
2012) 
09603085 Q1 
2. The Effects Of animalage 
Andaceticacid Concentration On 





3. Physicochemical and functional 
properties of gelatins extracted 
from turkey and chicken heads 
(Du et al., 
2013) 
15253171 Q1 
4. Physical and chemical properties 
of wami tilapia skin gelatin 
(A. da T. 
Alfaro et al., 
2013) 
1678457X Q2 
5. Optimization of gelatin extraction 
from chicken deboner residue 












6. Optimization of gelatin extraction 
and physico-chemical properties 
of catfish (Clarias gariepinus) 
bone gelatin 
(Sanaei et al., 
2013) 
19854668 Q3 
7. African catfish (Clarias 
gariepinus) skin gelatin: 
Extraction optimization and 
physical-chemical properties 
(A. T. Alfaro 
et al., 2014) 
09639969 Q1 
8. Characteristics and chemical 
composition of skins gelatin from 
cobia (Rachycentron canadum) 
(Silva et al., 
2014) 
00236438 Q1 
9. Preparation and characterization 
of gelatin from collagen biomass 
obtained through a pH-shifting 
process of mechanically 
separated turkey meat 
(Du et al., 
2014) 
15253171 Q1 
10. Optimization of process 
parameters for gelatin extraction 
from the skin of Blackspotted 
croaker using response surface 
methodology 
(Jakhar et al., 
2014) 
09758402 Q2 
11. Optimisation of gelatin extraction 
from Unicorn leatherjacket 
(Aluterus monoceros) skin waste: 




12. The Effects of Acetic Acid 
Concentration and Extraction 
Temperature on Physical and 





13. Extraction and physicochemical 
characterization of broiler 
(Gallus gallus domesticus) skin 
gelatin compared to commercial 
bovine gelatin 
(Aykin-
Dinçer et al., 
2017) 
15253171 Q1 
14. Physiochemical and functional 
properties of gelatin obtained 





15. Effect of acid treatment on 
extraction yield and gel strength 
of gelatin from whiptail stingray 
(Dasyatis brevis) skin 
(Sántiz-
Gómez et al., 
2019) 
12267708 Q2 





of gelatin from camel skin 
(potential halal gelatin) and 
production of gelatin 
nanoparticles 
al., 2020) 
17. Extraction of crude gelatin from 
duck skin: effects of heating 
methods on gelatin yield 
(Kim et al., 
2020) 
15253171 Q1 
18. Comparison of the Physico-
Chemical Properties of Type-B 
Halal Gelatin from Bovine and 
Goat Skin Material 
(Bahar et al., 
2021) 
17551315 - 
19. Optimization of the extraction 
procedures and the 
characterization of fish gelatin 
from fringescale sardinella 




20. Physicochemical Properties of 
Peking Duck Skin Gelatin 
Extracted Using Acid 
Pretreatment (ADS) or Mixed 
Alkaline-Acid Pretreatment 
(ALDS) 










HASIL DAN ANALISIS 
3.1. Hasil  
Hasil seleksi pustaka dari search engine Pubmed, science direct, dan 
google schoolar dengan menggunakan 3 kata kunci menghasilkan 29 artikel hasil 
penelitian yang dapat dianalisis sebagaimana disajikan dalam tabel berikut 
Tabel 5. Hasil seleksi Pustaka 
No  Database  Jumlah  
1 Pubmed  8 
2 Science direct  6 
3 Google schoolar  6 
Jumlah artikel 20 
3.2. Analisis 




Population Intervention Comparison Outcome 
1 Physicochemic
















asam dan basa : 
Asam : 
1. Asam asetat 0,1 M 
1:7 
Perbandingan  
( sampel : larutan) 
3. Asam sitrat 0,7% 
1:7 
Perbandingan  
( sampel : larutan) 
Basa : 
1. NaOH 2% 
1:7 
Perbandingan  










pH : 3.8- 7.5 
gel strength: 
50 – 300 g 
vsikositas :  
15- 75 
Kadar abu : 
































1. Gel srenght 














































2.  Extraction and 
physicochemica
lharacterizatio





asam dan basa : 
Asam : 
2. Asam sulfat 0,15%   
4. Asam sitrat 0,7% 
pH : 3.8- 7.5 
gel strength: 
50 – 300 g 

















et al., 2017) 
 
Basa : 












2. gel strenght 
3. pH 
Kadar abu : 





















































asam dan basa : 
Asam : 
1. Asam asetat 0,05 M 
1:10 
Perbandingan  
( air : volume)   
 
Basa : 
1. NaOH 0,1M 
selama 6 jam 
pH : 3.8- 7.5 
gel strength: 
50 – 300 g 
vsikositas :  
15- 75 
Kadar abu : 












































































































(Sompie et al., 
2015) 
Kulit babi Jenis konsentrasi 
asam dan basa : 
Asam : 
1. Asam asetat 0,5 M 











pH : 3.8- 7.5 
gel strength: 
50 – 300 g 
vsikositas :  
15- 75 
Kadar abu : 




































5.  Preparation 
and 
characterizatio














asam dan basa : 
Asam : 
1. Asam asetat 0,05 M 
1:10 
Perbandingan  
( air : volume) 
Basa : 
2. NaOH 0,25 M 














pH : 3.8- 7.5 
gel strength: 
50 – 300 g 
vsikositas :  
15- 75 
Kadar abu : 


























































































asam dan basa : 
Asam : 
1. Asam asetat 0,2 M 
1:10 
Perbandingan  
( kulit : larutan) 
2. Asam asetat 0,05 M 
1:10 
Perbandingan  
( kulit: larutan) 
3. Asam klorida  
5% 1:2 
Perbandingan  
( kulit: larutan) 
 
Basa : 
1. NaOH 0,1M 
2. NaOH 0,2 M 
3. NaOH 0,25 M 
 
pH : 3.8- 7.5 
gel strength: 
50 – 300 g 
vsikositas :  
15- 75 
Kadar abu : 












































1. Kadar abu 
2. pH 
3. viskositas  




































































































asam dan basa : 




















1. Asam klorida  
0,1 N 1:1 
Perbandingan  
( kulit: larutan) 
 
Basa : 
1. CaO 10% 
1:1 
Perbandingan 







1. kadar abu 
2. pH 
50 – 300 g 
vsikositas :  
15- 75 
Kadar abu : 


















13.51 %  
 
kambing 
































asam dan basa : 
Asam : 
1. Asam sulfat 0,04 M 
1:10 
Perbandingan  
( air : volume) 
2. HCl 1 M 
3. Asam asetat 0,17M 
Basa : 
pH : 3.8- 7.5 
gel strength: 
50 – 300 g 
vsikositas :  
15- 75 
Kadar abu : 





















(Arshad et al., 
2021) 


















1. Kadar abu 
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NaOH,  









































9.  Extraction of 
crude gelatin 










asam dan basa : 
Asam : 
1. Asam klorida 0,1 M 
Basa : 
1. NaOH 0,1  N 








pH : 3.8- 7.5 
gel strength: 
50 – 300 g 
vsikositas :  
15- 75 
Kadar abu : 






kan  0,1 
N HCl 
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N HCl 
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N HCl 
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N HCl 



















































asam dan basa : 
Asam : 
1. Asam klorida 1:1 
Perbandingan  
( kg : liter) 
Basa : 











1. Kadar abu 
 
pH : 3.8- 7.5 
gel strength: 
50 – 300 g 
vsikositas :  
15- 75 
Kadar abu : 




































(A. da T. 











asam dan basa : 
Asam : 
1. Asam sulfat 0,3%  
1:10 
Perbandingan  
( air : volume) 
2. Asam sitrat 0,7% 
1:10 
Perbandingan  
( air : volume) 
Basa : 





pH : 3.8- 7.5 
gel strength: 
50 – 300 g 
vsikositas :  
15- 75 
Kadar abu : 




















































ikan kurisi  
Jenis konsentrasi 
asam dan basa : 
Asam : 
1. Asam sulfat 0,2%  
2.  Asam sitrat 1,0% 
Basa : 







1. Gel strenght 
2. Kadar abu 
3. Viskositas  
pH : 3.8- 7.5 
gel strength: 
50 – 300 g 
vsikositas :  
15- 75 
Kadar abu : 





























































































































asam dan basa : 
Asam : 
1. Asam fosfat 0,25 M  
Basa : 









1. Gel strenght 
pH : 3.8- 7.5 
gel strength: 
50 – 300 g 
vsikositas :  
15- 75 
Kadar abu : 












































asam dan basa : 
Asam : 









1. Gel strenght 
pH : 3.8- 7.5 
gel strength: 
50 – 300 g 
vsikositas :  
15- 75 
Kadar abu : 






































asam dan basa : 
Asam : 
1. Asam asetat 2%, 







1. Gel strength 
2. pH 
3. viskositas  
pH : 3.8- 7.5 
gel strength: 
50 – 300 g 
vsikositas :  
15- 75 
Kadar abu : 


























































































































































16.  Extraction and 
characterizatio
n of gelatin 












asam dan basa : 
Asam : 







1. Gel strenght 
 
pH : 3.8- 7.5 
gel strength: 
50 – 300 g 
vsikositas :  
15- 75 
Kadar abu : 





































asam dan basa : 
Asam : 
1. Asam klorida atau 
asetat 0,01, 0,025, 
0,05, 0,075, 0,1, 
0,15 dan 0,2 M 
Basa : 







1. Gel strenght 
pH : 3.8- 7.5 
gel strength: 
50 – 300 g 
vsikositas :  
15- 75 
Kadar abu : 


















































asam dan basa : 
Asam : 
Asam sulfat dari 0,08, 
0,15, 0,25, 0,35, dan 
0,42% 
Basa : 





40, 80, 120 menit 
Parameter kualitas 
gelatin 
1. Gel strenght 
pH : 3.8- 7.5 
gel strength: 
50 – 300 g 
vsikositas :  
15- 75 
Kadar abu : 




























































1.  Gel strenght 
2. Viskositas 
pH : 3.8- 7.5 
gel strength: 
50 – 300 g 
vsikositas :  
15- 75 
Kadar abu : 




















































asam dan basa : 
Asam : 
1. Asam sulfat 
0,2% 
2. Asam sitrat 
0,7% 
Basa : 
1. NaOH 0,1% 
2. NaOH 0,15% 
3. NaOH 0,2% 
4. NaOH 0,25% 









1. Gel strenght 
pH : 3.8- 7.5 
gel strength: 
50 – 300 g 
vsikositas :  
15- 75 
Kadar abu : 























































Gambar.1 Skema Analisis Artikel
Memenuhi bagian metode hasil dan kesimpulan 
Hasil analisis dibuat dalam penelitian 
berbentuk tabel analisis PICO 
(population,intervension, 
comparison,outcome) dari setiap jurnal 
Metode ekstraksi gelatin ikan Kualitas gelatin yang dihasilkan 
Gelatin ikan dengan kualitas sesuai GMIA 









Gelatin merupakan polimer (makromolekul) yang diperoleh dari hidrolisis 
kolagen yang diperoleh dari tulang dan kulit mamalia.Gelatin digunakan dalam 
rekayasa jaringan, karena memiliki kemampuan sebagai biodegradabilitas, 
biokompabilitas terhadap sel adhesi dan poliferasi (Kotatha et al., 2019). Gelatin 
mengandung semua asam amino esensial kecuali triptofan. Protein ini dibentuk 
oleh denaturasi termal kolagen atau parsial hidrolisis kolagen. Mengandung 
polipeptida dari berat molekul tinggi dan penting dalam membentuk koloid. 
Protein ini memiliki popularitas yang luaskarena sifat kristalisasi dalam makanan 
industri. Sifatnya untuk membentuk gel, komposisi, transparansi, dan tidak berbau 
dan hambar adalah salah satu karakteristik utama gelatin. Memiliki peran penting 
dalam industri makanan, farmasi dan industri fotografi (Khalaf et al., 2021). 
4.1.2 Sumber Gelatin 
Produk alami gelatin merupakan  protein yang didapat dengan hasil 
hidrolisis parsial kolagen, protein yang paling melimpah di tubuh hewan. Kolagen 
terutama ditemukan pada  kulit, tulang, tulang rawan, dan jaringan ikat putih dan 
dapat dihidrolisis untuk menghasilkan gelatin dengan proses asam (tipe A) atau 
basa (basa, tipe B) (Keenan, 2012).  
Gelatin adalah biopolimer yang dibuat dengan denaturalisasi termal 





Gelatin terdiri darisejumlah besar residu glisin, prolin, dan 4-hidroksi prolin 
(Deshmukh et al., 2018; Zhang et al., 2021). Gelatin secara tradisional diproduksi 
dari mamalia, karena kulit sapi dan babi merupakan 46% dari total produksi 
global, sedangkan tulang dan kuku masing-masing merupakan 23% dan 29%. 
Produksi global gelatin dari ikan merupakan 1,5% yang berasal dari organ dalam, 
tulang, sirip dan kerak (Khalaf et al., 2021).  
Pemanfaatan kulit dan tulang hewan mamalia, termasuk babi sebagai 
bahan baku agar-agar, kurang tepat jika diterapkan oleh negara yang mayoritas 
penduduknya menganut agama Islam, seperti Indonesia. Hal ini karena babi 
merupakan hewan yang dilarang untuk dikonsumsi, sedangkan penggunaan 
gelatin yang berasal dari sapi juga masih menjadi perhatian karena mewabahnya 
penyakit ternak, antara lain antraks dan penyakit sapi gila (Azzahra et al., 2021). 
Beberapa sumber gelatin termasuk unggas dan ikan. Zat asing, seperti 
mineral (dalam tulang), lemak dan albuminoid (di kulit), dihilangkan dengan 
perawatan kimia dan fisik untuk mendapatkan kolagen murni (GMIA, 2012). 
Gelatin ikan adalah kelas biopolimer yang diperoleh dari hidrolisis kolagen ikan, 
dan mengandung asam amino berlimpah untuk penggunaan nutrisi sebagai produk 
makanan.Karakteristik alami gelatin ikan berarti bahwa produk gelatin ikan relatif 
tidak berbahaya bagi tubuh dibandingkan dengan terapi klinis dan obat-obatan. 
Dengan demikian, penggunaan gelatin ikan dapat berpotensi memiliki manfaat 
yang sangat baik bagi orang dengan penyakit kronis seperti hipertensi, 
osteoporosis, dan diabetes. Selain itu, para peneliti telah menemukan banyak rute 





(Lv et al., 2019). Oleh karena itu, perlu dikembangkan produk gelatin dengan 
bahan baku hewani lainnya, termasuk ikan. 
4.1.3 Sifat Fisika Kimia 
Gelatin hampir tidak berasa dan tidak berbau, merupakan vitreous, padatan 
rapuh berwarna kuning pucat.. Gelatin mengandung kelembaban 813% dan 
memiliki kerapatan relatif 1,3-1,4. Ketika butiran gelatin direndam dalam air 
dingin, mereka terhidrasi menjadi partikel terpisah dan membengkak. Saat 
dipanaskan, partikel yang membengkak ini larut membentuk larutan. Perilaku 
larutan gelatin dipengaruhi oleh suhu, pH, kadar abu, metode pembuatan, riwayat 
termal dan konsentrasi (GMIA, 2012) 
Gelatin larut dalam larutan berair alkohol polihidrat seperti gliserol dan 
propilen glikol. Contoh pelarut organik ikatan hidrogen yang sangat polar di mana 
gelatin akan larut adalah asam asetat, trifluoroetanol, dan formamida. Gelatin 
tidak larut dalam pelarut organik yang kurang polar seperti benzena, aseton, 
alkohol primer dan dimetilformamida (GMIA, 2012). 
Karakteristik gelatin meliputi karakteristik gel strength, viskositas, pH dan 
kadar abu, berdasarkan gelatin manufacture institute of america (GMIA, 2012) 
meliputi standar karakteristik pH 3,8 - 7,5, kekuatan gel 50g – 300g, nilai kadar 
abu 0,3 – 2, dan viskositas 15 – 75mps. 





Gambar 2. Struktur gelatin (Deshmukh et al., 2018) 





Pada gelatin terdapat berbagai macam komponen penyusun yang 
mengandung glisin sangat tinggi. Asam amino yang paling sedikit melimpah 
adalah tirosin0,2%. Lima asam amino yang paling melimpah adalah glisin 24%; 
prolin 17%, alanin 14%,  hidroksiprolin 10%; dan asam glutamat 7%. Asam 
amino yang tersisa dalam urutan kelimpahan yang menurun adalah asam aspartat, 
lisin, serin, arginin, leusin, valin, fenilalanin, treonin, isoleusin, hidroksilisin, 
histidin, metionin, dan tirosin (Keenan, 2012). 
Gambar 3. Komposisi asam amino gelatin (Keenan, 2012) 
 
4.1.5. Kegunaan 
Gelatin adalah bahan optik aktif di kedua kumparan acak dan keadaan 
heliks mirip dengan protein lainnya. Ini terutama sebagai agen pembentuk gel 
dalam industri makanan, farmasi, dan kosmetik dan membentuk gel pada 
pendinginan di bawah 35
o
C (Deshmukh et al., 2018). 
Gelatin banyak digunakan di berbagai industri seperti industri fotografi, 
makanan dan kosmetik. Dalam industri makanan berperan penting dalam 
pembuatan berbagai jenis makanan, dalam produksi daging, Gelatin digunakan 





produk daging yang dikemas dalam wadah. Gelatin berfungsi untuk menyerap sari 
daging dan memberikan bentuk dan struktur pada produk yang tidak akan hancur. 
Tingkat penggunaan normal berkisar dari 1 hingga 5% tergantung pada jenis 
daging, jumlah kaldu, agar-agar Bloom, dan tekstur yang diinginkan dalam 
produk akhir (GMIA, 2012). Pada bidang fotografi Penggunaan gelatin dalam 
fotografi dimulai sekitar tahun 1870 ketika Dr. Maddox dari Inggris mengganti 
proses collodion basah dengan emulsi gelatin yang dapat dikeringkan dan tidak 
perlu digunakan segera. Emulsi gelatin, selama bertahun-tahun, terus ditingkatkan 
dalam kualitas dan kecepatan. Gelatin masih merupakan media terbaik yang 
dikenal untuk membuat emulsi fotografi (GMIA, 2012). 
4.1.6. Metode ekstraksi gelatin 
Dilihat dari cara pembuatannya, gelatin dibedakan menjadi dua jenis yaitu 
tipe A dan tipe B. Gelatin tipe A adalah gelatin yang umumnya diproduksi dengan 
menggunakan kulit hewan muda (terutama kulit babi) sehingga proses pelunakan 
dapat dilakukan dengan cepat melalui sistem perendaman menggunakan larutan 
asam. A = asam). Gelatin tipe B adalah gelatin yang sumbernya berasal dari bahan 
baku yang keras seperti kulit atau tulang hewan yang sudah tua sehingga 
perendamannya membutuhkan waktu yang lama dan menggunakan larutan basa 
(B = basa). Namun dipasaran yang banyak dikenal oleh masyarakat bahwa agar-
agar B sering dianggap sebagai singkatan dari beef (sapi), oleh karena itu gelatin 
B dianggap sebagai gelatin sapi, walaupun tidak pasti, mungkin sumber 
gelatinnya adalah tulang babi atau lain. (Fitria et al., 2017) 
Selama prosedur untuk mendapatkan gelatin Tipe A dilakukan melalui 
proses asam. Bahan baku direndam dalam larutan asam seperti asam klorida, asam 
sulfat, asam sulfat atau asam fosfat. Sedangkan proses produksi gelatin Tipe B 





sebagai proses alkali. Dari segi efisiensi, pelarut asam yang digunakan tampaknya 
berpengaruh terhadap biaya produksi yang relatif lebih mahal karena mahalnya 
harga pelarut asam. Tidak berhenti sampai di situ, hidrolisis kolagen untuk 
menghasilkan gelatin pada tahap perendaman membutuhkan waktu yang lama 
sehingga diperlukan penelitian untuk mengetahui berapa konsentrasi HCl yang 
digunakan dan lama perendaman dengan asam yang dapat memberikan efisiensi 
baik dari segi pengolahan. waktu dan juga biaya produksi tetapi menghasilkan 
gelatin yang lebih efisien. kualitasnya sama dengan gelatin yang ada di pasaran 
(Huda et al., 2013). 
Metode umum untuk mengekstraksi gelatin telah dijelaskan dalam GMIA, 
yaitu untuk produksi gelatin Tipe B, kulit dikenai perlakuan berkepanjangan 
dengan alkali (biasanya kapur) dan air pada suhu kamar. Tergantung pada 
perlakuan sebelumnya, sifat bahan, ukuran potongan, dan suhu yang tepat, 
pengapuran membutuhkan waktu 5-20 minggu, biasanya 8-12 minggu. Proses ini 
dikendalikan oleh derajat alkalinitas cairan kapur yang ditentukan dengan titrasi 
dengan asam, atau dengan membuat uji ekstraksi. Untuk produksi gelatin Tipe A, 
kulit dicuci dengan air dingin dan kemudian direndam dalam asam mineral encer 
dingin selama beberapa jam sampai terjadi pembengkakan maksimum. Asam 
klorida dan asam sulfat paling sering digunakan. Asam yang tersisa kemudian 
dikeringkan dan bahan dicuci kembali beberapa kali dengan air dingin. Kulit 
kemudian siap untuk diekstraksi dengan air panas (Gelatin Manufacturers 
Institute of America, 2019) 
Ekstraksi pertama umumnya berlangsung pada suhu 50-60 °C, ekstraksi 
selanjutnya dilakukan dengan kenaikan suhu 5-10 °C. Ekstraksi akhir dilakukan di 
dekat titik didih. Larutan gelatin berair dari berbagai ekstraksi air panas disaring, 





penguapan vakum. Pengeringan melibatkan peningkatan suhu udara secara 
progresif, seringkali dengan kehabisan udara lembab dan pengisian kembali 
dengan udara yang dikondisikan. Waktu pengeringan adalah 1-5 jam, tergantung 
pada kualitas dan konsentrasi bahan dan kondisi yang digunakan (Gelatin 
Manufacturers Institute of America, 2019). 
4.1.7. Karaksteristik Gelatin Yang Baik 
Gelatin memiliki karakteristik larut dalam larutan berair alkohol polihidrat 
seperti gliserol dan propilen glikol. Contoh pelarut organik ikatan hidrogen yang 
sangat polar di mana gelatin akan larut adalah asam asetat, trifluoroetanol, dan 
formamida. Gelatin tidak larut dalam pelarut organik yang kurang polar seperti 
benzena, aseton, alkohol primer dan dimetilformamida. Gelatin hampir tidak 
berasa dan tidak berbau. Ini adalah padatan rapuh berwarna kuning pucat. Gelatin 
mengandung kelembaban 8-13% dan memiliki kerapatan antara 1,3-1,4. Ketika 
butiran gelatin direndam dalam air dingin, mereka terhidrasi menjadi partikel 
terpisah dan membengkak. Saat dipanaskan, partikel yang membengkak ini larut 
membentuk larutan. Metode pembuatan larutan gelatin ini lebih disukai, terutama 
bila diinginkan konsentrasi tinggi. Sifat larutan gelatin dipengaruhi oleh suhu, pH, 
kadar abu, cara pembuatan, suhu dan konsentrasi. 
Gelatin memiliki karakteristik yang baik jika gelatin yang disimpan dalam 
wadah kedap udara pada suhu kamar tidak mengalami perubahan dalam jangka 
waktu yang lama. Ketika gelatin kering dipanaskan di atas 45 °C di udara pada 
kelembaban yang relatif tinggi (RH di atas 60%) secara bertahap kehilangan 
kemampuannya untuk mengembang dan larut (GMIA, 2012). 








Berdasarkan  (GMIA, 2012) nilai pH gelatin yang paling 
optimum adalah 3,8 - 7,5. 
b) Kekuatan Gel 
Berdasarkan  (GMIA, 2012) kekuatan gelatin yang optimum 
berada pada rentang 50g – 300g. 
c) Kadar Abu 
Nilai kadar abu yang memenuhi standar (GMIA, 2012) adalah 
0,3 - 2. 
d) Viskositas 
Nilai viskositas gelatin  yang memenuhi standar (GMIA, 2012) 
adalah 15 – 75 mps 
 
4.2. Pengaruh Metode, Konsentrasi Asam Dan Basa Pada Ekstraksi 
Gelatin terhadap Kualitas Gelatin 
Pada penelitian ini dibahas ekstraksi gelatin sebagaimana yang dilaporkan 
pada artikel yang dianalisis. Sumber gelatin berasal dari berbagai bagian tubuh 
dari jenis hewan yang berbeda yaitu: kulit bebek peking (Teng et al., 2021), kulit 
ayam kampung (Aykin-Dinçer et al., 2017), kepala ayam dan daging kalkun (Du 
et al., 2013), kulit babi (Sompie et al., 2015), kulit ikan tuna, katak dan ayam 
(Aksun Tümerkan et al., 2019), kulit sapi dan kambing (Bahar et al., 2021), tulang 
ikan tembang (Arshad et al., 2021), kulit bebek (Kim et al., 2020), sisik ikan kobia 
(Silva et al., 2014), sisik ikan nila wima (A. da T. Alfaro et al., 2013), sisik dan 
tulang ikan tiga wajah dan ikan kurisi (Koli et al., 2012), sisik ikan unicorn 





kulit babi(Sompie, 2012), kulit unta (Ahmed et al., 2020), sisik ikan pari berlian 
(Sántiz-Gómez et al., 2019), sisik ikan lele dumbo (A. T. Alfaro et al., 2014), 
ayam giling (Rafieian et al., 2013), sisik ikan black spotted croacker (Jakhar et al., 
2014). 
4.2.1. Pengaruh variable pada metode preatreamen 
Ekstraksi gelatin dimulai dengan tahap pre-treatment, tahap ini 
dilakukan untuk bahan baku yang memiliki sedikit ikatan silang seperti kulit babi 
dan ikan. Proses basa umumnya digunakan untuk bahan baku yang memiliki 
ikatan silang yang lebih kompleks dan padat seperti tulang dan kulit sapi (Karim 
dan Bhat, 2009). Kualitas pretreatment ossein dipengaruhi oleh konsentrasi bahan 
pretreatment, spesies, dan umur hewan. Langkah pretreatment yang salah 
menyebabkan viskositas dan hasil gelatin rendah. Usia hewan juga mempengaruhi 
prosesnya. Semakin tua hewan, semakin keras tulangnya, semakin sulit untuk 
diekstraksi, dan semakin gelap gelatinnya (Khirzin et al., 2019). 
Kondisi pada tahap pretreatmen ini mempengaruhi hasil akhir produksi 
gelatin dari berbagai sumber. Berikut adalah berbagai variable yang diatur dalam 
tahapan pretreatmen ekstraksi gelatin dari hasil analisis pustaka: 
a. Pembersihan Pengotor 
Jenis pengotor yang terkandung dalam bahan baku gelatin yaitu dari kulit, 
tulang, sisik, dan berbagai bagian tubuh hewan yang harus dibersihkan sebelum 
dilakukan ekstraksi gelatin lebih lanjut. Lemak merupakan komponen yang 
umumnya tidak larut dalam air. Kandungan lemak juga merupakan penentu 





meliputi kalsium, fosfor dan magnesium, kandungan pengotor ini dapat 
mempengaruhi kualitas gelatin, untuk itu perlu dilakukan uji kadar abu sebagai 
parameter gelatin yang memenuhi standar dimana gelatin dikatakan memiliki 
karakteristik yang baik apabila diperoleh nilai kadar abu yang rendah (Khirzin et 
al., 2019). Pembersihan pengotor ini dilakukan menggunakan sennyawa asam dan 
basa seperti asam  dan basa yang sering digunakan adalah HCl dan NaOH, 
penggunaan asam dan basa ini bertujuan sebagai degreasing dan defeating untuk 
menghilangkan komponen lemak, protein non kolagen dan mineral kalsium 
(Khirzin et al., 2019). 
Pembersihan bahan baku dilakukan dalam beberapa tahapan pada prosedur 
pretreatmen sebagaimana yang dilaporkan, yaitu: 
1) Perendaman dengan senyawa Alkali 
Penggunaan senyawa alkali pada tahap awal prosedur preatreatmen juga 
dilaporkan oleh beberapa peneliti pada ekstraksi gelatin menggunakan NaOH 
dengan konsentrasi 0.1 N , 1 N, 0.1 M, 0.2 M, 0.01 M, 0.25 M, , 3 M sebanyak 
2%, 0.15%, 10%, 0.3%, 0.2%, 0.1%, 0.15%, 0.2%, 0.25%, 0.3%, 0.35%, beberapa 
artikel artikel menggunakan NaOH dengan konsentrasi sama yaitu 0.1 M namun 
yang membedakannya adalah dari lama waktu pretreatment  seperti pada (Du et 
al., 2013) dengan waktu pretreatment selama 6 jam, suhu 4
o
C, larutan alkali 
diganti tiap 2 jam dan pada (Aksun Tümerkan et al., 2019) menggunakan lama 
perendaman selama 1 jam, penetralan menggunakan pembilasan dengan air. Pada 
(Hanjabam et al., 2015) lama perendaman selama 2 jam, dengan suhu 6
o
C dengan 





dengan air.  
Penggunaan NaOH dengan konsentrasi 2% pada suhu kamar dengan lama 
prendaman 40 menit dengan pengadukan terus menerus, menggunakan ekstraksi 
air dan metode pengeringan freeze dried (Teng et al., 2021). 
Pada beberapa artikel menggunakan NaOH dengan konsentrasi 0,15% 
seperti pada (Jakhar et al., 2014; Aykin-Dinçer et al., 2017) dengan lama 
perendaman 30 menit dengan pengadukan menggunakan centrifuged, pencucian 
menggunakan air hingga mencapai pH netral, dilakukan pengeringan 
menggunakan freeze dried, yang membedakan adalah pada saat pengeringan 
menggunakan metode oven pada suhu 60
o
C (Jakhar et al., 2014). Sementara itu 
konsentrasi yang sama juga digunakan pada artikel (A. T. Alfaro et al., 2014) 
menggunakan konsnetrasi 0.15% dengan variasi lama perendaman 40 - 120 menit 
pada suhu kamar. 
Penggunaan konsentrasi 0.3% terdapat pada beberapa artikel diantaranya 
pada (A. da T. Alfaro et al., 2013) dengan menggunakan pencucian dengan air 
sebagai penetralan, Ekstraksi dilakukan menggunakan reaktor biostat B pada air 
deionisasi suhu 45
o
C selama 6 jam. Pada artikel (Jakhar et al., 2014) 
menggunakan konsentrasi yang sama dengan lama perendaman 75 menit, 




Penggunaan NaOH dengan konsentrasi 0.2 % terdapat pada beberapa 
artikel seperti penggunaan NaOH dengan perendaman 45 menit, dengen metode 







(Jakhar et al., 2014) sedangkan pada artikel lain dengan lama prendaman yang 
berbeda yaitu 40 menit, dengan penetralan menggunakan air, dan ekstraksi 
menggunakan ekstraksi air 45
o
C selama 12 jam (Koli et al., 2012).  
Pada beberapa artikel juga menggunakan konsentrasi 0.15% (A. T. Alfaro 
et al., 2014; Jakhar et al., 2014; Aykin-Dinçer et al., 2017) dengan lama 
perendaman yang berbeda. Pada (Jakhar et al., 2014) menggunakan lama 
perendaman selama 40 menit, dalam artikel (A. T. Alfaro et al., 2014) lema 
prendaman dengan variasi 40 – 120 menit dan pada (Aykin-Dinçer et al., 2017) 
dengan lama perendaman 30 menit.  
Pada beberapa artikel juga menggunakan konsentrasi 0.25% seperti pada 
(A. T. Alfaro et al., 2014) dengan variasi perendaman 40 – 120 menit, kemudian 
pada artikel berbeda menggunakan konsentrasi yang sama namun dibedakan 
dengan lama perendaman terhadap alkali, seperti pada (Jakhar et al., 2014) dengan 
lama perendaman selama 40 menit . 
Penggunaan basa selain dari NaOH juga terdapat pada artikel (Bahar et al., 
2021) menggunakan CaO 10% dengan lama perendaman 5 menit, penetralan 
menggunakan pencucian dengan air selama 20 menit, dilanjut dengan ekstraksi air 
selama 4 jam dengan suhu 60 – 80
o
C.  
Dengan waktu pretreatment yang berbeda, perendaman basa akan 
memecah struktur asam amino yang membentuk protein di kulit. Struktur asam 
amino menjadi sangat lemah hingga akhirnya mengalami proses denaturasi. 
Proses denaturasi menyebabkan perubahan molekul dan jumlah air yang terikat 
menjadi lebih lemah dan berkurang. Akhirnya molekul air mudah dipisahkan 
sehingga pada saat dilakukan proses pengeringan kadar air gelatin lebih rendah 
(Pangke et al., 2016). 





Penggunaan senyawa asam  pada tahap  prosedur preatreatmen juga 
dilaporkan oleh beberapa peneliti pada ekstraksi dengan berbagai macam 
konsentrasi asam 0.1 M, 0.01 M, 0.025 M, 0.05 M, 0.075 M, 0.1 M, 0.15 M, 0.05 
M, 0.5 M, 0.2 M, 0.1 N, 1 M, 0.04 M, 0.25 M, 0.17 M, 3 M sebanyak 2%, 6%, 
0.15%, 5%, 0.7%, 0.3%, 0,2%, 1.0%, 2%, 3%, 4%, 6%, 0.08%, 0.075%, 0.1%, 
0.35%, 0.42%, 0.7%), beberapa artikel menggunakan konsentrasi asam asetat 
yang sama seperti pada pengggunaan asam sulfat pada (A. T. Alfaro et al., 2014; 
Aykin-Dinçer et al., 2017) dengan konsentrasi 15%, namun yang membedakan 
pada durasi perendamannya, pada (A. T. Alfaro et al., 2014) dengan lama 
perendaman 40-120 menit, sedangkan pada (Aykin-Dinçer et al., 2017) dengan 
lama perendaman 30 menit. 
Penggunaan asam asetat dengan konsentrasi 0.05 M juga terdapat pada 
beberapa artikel (Du et al., 2013 Aksun Tümerkan et al., 2019; Sántiz-Gómez et 
al., 2019). Namun yang membedakan pada lama prendaman, pada (Du et al., 
2014) denga lama perendaman 4 jam dengan tetap diaduk, (Aksun Tümerkan et 
al., 2019) dengan lama perendaman 3 jam pada dengan l suhu ruangan, pada 
(Sántiz-Gómez et al., 2019) lama perendaman selama 1 jam dengan pengadukan 
secara terus menerus 125 rpm. 
Penggunaan asam asetat dengan konsentrasi 0.2 M juga digunakan pada 
dua artikel yang berbeda, (Aksun Tümerkan et al., 2019) dengan lama 
perendaman selama 12 jam, sedangkan pada (Sántiz-Gómez et al., 2019) dengan 
waktu perendaman yang lebih singkat yaitu 1 jam. 





klorida dengan konsentrasi 0.1 N (Bahar et al., 2021; (Kim et al., 2020) yang 
membedakan pada waktu perendaman, pada (Kim et al., 2020) dengan lama 
perendaman 24 jam dengan suhu 18
o
C, sedangkan pada (Bahar et al., 2021) hanya 
dengan 5 menit perendaman dengan asam klorida. 
Pada artikel (A. T. Alfaro et al., 2014) menggunakan variasi konsentrasi 
pada asam sulfat ( 0.08, 0.015, 0.25, 0.35 dan 0.42%) dengan variasi perendaman 
40 – 120 menit. 
Pada (Sántiz-Gómez et al., 2019) menggunakan variasi asam klorida (0.01, 
0.025, 0.05, 0.075, 0.1, 0.15, dan 0.2 M), dengan lama perendaman selama 1 jam 
dengan pengadukan secara terus menerus 125 rpm. 
Pada beberapa artikel juga menggunnakan asam sitrat 0.7%, seperti pada 
(Jakhar et al., 2014) menggunakan konsentrasi asam sitrat 0.7 % dengan lama 
perendaman selama 40 menit, pada (Aykin-Dinçer et al., 2017) menggunakan 
konsentrasi yang sama namun dengan perendaman yang berbeda, kemudian pada 
(A. da T. Alfaro et al., 2013) menggunakan konsentrasi yang sama, yang 
membedakan nya pada metode ekstraksinya menggunakan biostat b reactor. 
 Perendaman dengan asam akan menghilangkan komponen lemak, protein 
non kolagen dan mineral kalsium(Khirzin et al., 2019) 
b. Suhu Perendaman 
1) Suhu 4oC  
Perendaman pada suhu ini dilakukan untuk sumber gelatin (Du et al., 
2013; Du et al., 2014; Sanaei et al., 2013) menggunakan suhu 4
o
C saat proses 





2) Suhu 6 oC 
Perendaman dengan suhu 6
 o
C terdapat pada artikel variasi suhu pada 
(Hanjabam et al., 2015) dengan lama perendaman selama 24 jam. 
Pada saat defatting suhu pretretament tidak berpengaruh nyata terhadap 
rendamen, viskositas dan kekuatan gel, tidak seperti suhu pada saat ekstraksi yang 
berperan penting dalam menghasilkan kualitas gelatin yang baik (Rabbani, 2013) 
3) suhu 25oC 
Perendaman pada suhu ini dilaporkan oleh Teng et al., 2021; Aykin-
Dinçer et al., 2017; Sompie et al., 2015; Bahar et al., 2021; Arshad et al., 2021; 
Aksun Tümerkan et al., 2019; Silva et al., 2014; Koli et al., 2012; Sompie, 2012; 
Sántiz-Gómez et al., 2019; A. T. Alfaro et al., 2014; Rafieian et al., 2013; dan 
Jakhar et al., 2014) pada saat pretreatment. Penggunaan macam variasi suhu pada 
pada saat defatting tidak berpengaruh nyata terhadap rendamen, viskositas dan 
kekuatan gel (Rabbani, 2013). Penggunaan  konsentrasi suhu pretreatment 
bergantung pada sifat fisik sampel serta usia sampel yang digunakan, semakin tua 
umur sampel yang digunakan maka semakin intens pula pretreatment yang 











a) Grafik pengaruh suhu pretreatment terhadap kualitas gelatin. 
 Suhu 4oC 
 






































(Aksun Tümerkan et al.,
2019)


























Gambar 7. Grafik pengaruh suhu pretreatment terhadap kualita pH gelatin. 
 Suhu 25oC 
 




























Gambar 9. Grafik pengaruh suhu pretreatment terhadap kualita Viskositas 
gelatin. 
 





























Gambar 11. Grafik pengaruh suhu pretreatment terhadap kualita pH 
gelatin. 
Pada hasil analisis grafik dari macam-macam suhu pretreatment 
didapatkan hasil terbaik dari perwakilan masing masing suhu, diantaranya pada 
suhu 4
o
C didapatkan hasil kualitas gelatin terbaik pada nilai gel strength 309 gram 
pada (Du et al., 2014) dibandingkan dengan jurnal yang menggunakan suhu 4
o
C 
pada saat pretreatment (Du et al., 2013) yang membedakan keduanya adalah pada 
lama dan suhu ekstraksi, suhu 60
o
C dengan waktu ekstraksi 6 jam pada (Du et al., 
2014) dan suhu 50
o
C dengan waktu ekstraksi 18 jam pada (Du et al., 2013), 
kemudian pada suhu 6
o
C hanya jurnal (Hanjabam et al., 2015) yang menggunakan 
suhu defatting 6
o
C dengan nilai gel strength yang diperoleh 138,54 gram, 
kemudian pada suhu 25
o
C perolehan nilai kualitas terbaik pada jurnal (Aksun 
Tümerkan et al., 2019) dengan nilai pada masing masing kriteria yang memenuhi 
















kadar abu 1,2 dengan lama perendaman 12 jam dengan suhu ekstraksi pada air 
destilasi 45
o
C menghasilkan nilai dari masing kriteria yang baik. 
Berdasarkan hasil analisis pengaruh suhu perendaman terhadap kualitas 
gelatin dapat disimpulkan bahwa suhu pada saat defatting tidak berpengaruh nyata 
terhadap kualitas gelatin yang dihasilkan, tidak seperti waktu dan konsentrasi 
asam pada saat ekstraksi yang berperan penting dalam menghasilkan kualitas gel 
strength yang baik, pada suhu ekstraksi yang rendah dapat diperoleh hasil kadar 
abu yang diinginkan, dan pada konsentrasi bahan pretreatment yang menjadi 
faktor penentu nilai viskositas yang baik. 
c. Durasi Perendaman 
1) 5 menit  
Waktu perendaman ini dilakukan untuk sumber gelatin dari (Bahar et al., 
2021) dengan lama pretreatment disetiap jenis treatment nya  menggunakan lama 
perendaman selama 5 menit. 
2) 15 menit 
Waktu perendaman 15 menit dilakukan pada artikel (Silva et al., 2014) 
dengan basa NaOH dan asam klorida. 
3) 30 menit 
Waktu perendaman 30 menit terdapat pada artikel (Aykin-Dinçer et al., 
2017) dengan menggunakan asam sulfat, asam sitrat dan basa NaOH. 
4) 40 menit 
Waktu perendaman 40 menit digunakan pada beberapa artikel (Teng 
et al., 2021; Koli et al., 2012; Jakhar et al., 2014) yang membdakan pada suhu dan 





5) 1 jam  
Pada artikel juga menggunakan laam perendaman selama 1 jam pada 
artikel (Sántiz-Gómez et al., 2019). 
6) 4 jam 
Pada artikel (Du et al., 2014) menggunakan lama pretreatment selama 
1 jam. 
7) 18 jam 
Perendaman selama 18  jam  juga di gunakan pada artikel (Du et al., 
2013) dengan asam asetat dan basa NaOH. 
8) 24 jam 
 Perendaman selama 24 jam pada beberapa artikel (Sompie et al., 2015; 
Hanjabam et al., 2015; Silva et al., 2014; Rafieian et al., 2013), namun yang 
membedakan pada artikel (Sompie et al., 2015) hanya menggunakan pretreatment 
dengan asam saja. 
9) 32 jam  
 Perendaman 32 jam terdapat pada artikel (Sanaei et al., 2013) pada 
artikel ini hanya menggunakan pretreatment dengan asam tanpa perendaman 
dengan alkali. 
 
10)  48 jam 
Perendaman selama 48 jam pada artikel (Sompie, 2012) perendama 
pada suhu ruangan. 
11)  72 jam 





dengan lama perendaman 72 jam tanpa pretreatment dengan basa. 
a) Grafik pengaruh suhu pretreatment terhadap kualitas gelatin. 
 
Gambar 7. Grafik pengaruh suhu pretreatment terhadap kualita gelatin.  
Penggunaan variasi lama perendaman ini berkaitan dengan jenis sampel 
yang digunakan didalam artikel, berdasarkan (Indrawan et al., 2016). Semakin 
lama proses perendaman maka semakin rendah berat gelatin yang diperoleh. Hasil 
ini menjelaskan bahwa jika perendaman dilakukan terlalu lama, kolagen tidak 
hanya akan memutuskan ikatan tetapi rantai kolagen telah terurai menjadi gelatin 
yang larut dalam larutan selama proses hidrolisis sehingga proses ekstraksi 
mengurangi rendemen. ekstrak gelatin. 
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24 jam NaOH 0,1 M  138.54 - - - 
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(Ahmed et 
al., 2020) 
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4.2.2. Pengaruh penggunaan senyawa basa pada metode pretreatment 
Penggunaan basa antara lain NaOH dan CaO, pada beberapa artikel 
menggunakan NaOH dalam pretreatment basany dengan konsentrasi 2% dengan 
lama perendaman 40 menit sambil diaduk perlahan (Teng et al., 2021). Pada 
(Aykin-Dinçer et al., 2017) menggunakan NaOH 0,15% 250 mL pada suhu 25
o
C 
selama 30 menit. Penggunaan NaOH 0,1 M dengan suhu perendaman 4
o
C selama 
6 jam dan NaOH 0,25M selama 6 jam larutan diganti tiap 2 jam (Du et al., 
2014)(Du et al., 2013). Pada (Aksun Tümerkan et al., 2019) menggunakan variasi 
NaOH 0,1 M dengan suhu 27
o
C selama 1 jam dan NaOH 0,2 M dengan suhu 4
 o
C 
selama 30 menit. Penggunaan NaOH 0,01 M dengan suhu 27
 o
C selama 45 menit 
(Arshad et al., 2021). Pada (Kim et al., 2020) digunakan NaOH 0,1 N dengan 
suhu 18
 o
C selama 24 jam. Penggunaan NaOH 3 m dengan suhu 25
o
C selama 15 
menit (Silva et al., 2014). Pada (A. da T. Alfaro et al., 2013) digunakan juga 
NaOH dengan kosentrasi 0,3%, dan pada artikel lain menggunakan variasi NaOH 
0,15, 0,25, 0,35% dengan lama perendaman selama 40, 80 dan 120 menit (A. T. 
Alfaro et al., 2014). Pada (Koli et al., 2012) menggunakan NaOH dengan 
konsentrasi 0,2% dengan lama perendaman 40 menit. Pada artikel (Hanjabam et 
al., 2015) menggunakan NaOH 0,1 M dengan suhu 6
o
C selama 2 jam. 
Penggunaan NaOH 0,1 M juga digunakan pada (Sántiz-Gómez et al., 2019) 
dengan lama perendaman 1 jam. Pada (Rafieian et al., 2013) menggunakan 
konsentrasi NaOH 1 N dengan suhu kamar dan lama perendaman 30 menit. 
Beberapa variasi penggunaan konsentrasi NaOH dari 0,1 % dengan suhu 35
o
C 
selama 8jam, dan 0,15% dengan suhu 45
o







C selama 16jam, konsentrasi 0,25% dengan suhu 65
o
C selama 20 jam,dan 
konsentrasi 0,3% dengan suhu 75
o
C selama 24jam (Jakhar et al., 2014).    
Kemudian pada Pretreatment juga menggunakan CaO dengan konsentrasi 
10 % dengan lama perendaman selama 30 (Bahar et al., 2021)Kegunaan 
penggunaan basa pada proses ini untuk menghilangkan protein non- kolagen pada 
sampel dan terjadi pemutusan ikatan kovalen. 
4.2.3. Pengaruh penggunaan senyawa asam pada metode pretreatment 
Tabel.8 Jenis Asam dan konsentrasi pada preatreatmen serta kualitas 
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al., 2015) 










































































































9 kulit Bebek 











10 kulit ikan 
kobia 










11 kulit ikan 
nila wami 

















(Koli et al., 
2012) 
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(Sompie, 
2012) 











16 kulit unta 
(Ahmed et 
al., 2020) 
 72  jam Asam 
sulfat 
0,1M 340.15    
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Penggunaan asam menggunakan berbagai jenis asam antara lain asam 
asetat, asam klorida, asam sitrat dan asam sulfat, pada (Teng et al., 2021) 
menggunakan asam asetat dengan konsentrasi 0,1M dengan suhu 25
o





menit sambil diaduk perlahan. Penggunaan asam asetat dengan konsnetrasi 0,05 
M dengan suhu 4
o
C selama 18 jam dan suhu 25
o
C selama 4 jam dengan 
pengadukan (Du et al., 2013). Pada (Sompie et al., 2015) menggunakan asam 
asetat dengan kosnsentrasi  0,5 M 2%, 4% dan 6% pada suhu ruangan selama 24 
jam dan 48 jam. Penggunaan asam asetat 0,2 M dengan suhu 4
o
C selama 12 jam 
dan 0,05 M dengan suhu 25
o
C selama 3 jam (Aksun Tümerkan et al., 2019). Pada 
(Arshad et al., 2021) menggunakan asam asetat 0,17 M dengan suhu 27
 o
C selama 
45 menit. Pada (Sántiz-Gómez et al., 2019) menggunakan variasi asam asetat 
0,01, 0,025, 0,05, 0,075, 0,1, 0,15 dan 0,2 M pada suhu ruangan pada lama 
perendaman selama 1 jam. 
Penggunaan asam sitrat juga terdapat diberbagai artikel antara lain (Aykin-
Dinçer et al., 2017) menggunakan asam sitrat dengan konsentrasi 0,7% pada suhu 
25
o
C selama 30 menit. Pada (A. da T. Alfaro et al., 2013) menggunakan asam 
sitrat 0,7%. Penggunaan asam sitrat 1.0% dengan suhu perendaman 25
o
C selama 
40 menit(Koli et al., 2012). Penggunaan asam sitrat 0,7% pada suhu 25
o
C selama 
40 menit (Jakhar et al., 2014) 
Pretreatment asam juuga menggunakan asam sulfat 0,15% 25
o
C selama 30 
menit (Aykin-Dinçer et al., 2017). Asam sulfat 0,04M digunakan pada (Arshad et 
al., 2021) dengan suhu 27
 o
C selama 9 hari. Pada (A. da T. Alfaro et al., 2013) dan 
(A. T. Alfaro et al., 2014) menggunakan bariasi asam sulfat 0,3% dan 0,08, 0,15, 
0,25, 0,35, dan 0,42% selama 40, 80 dan 120 menit. Pada (Koli et al., 2012) 
menggunakan konsentrasi Asam sulfat 0,2% dengan lama perendaman 40 menit. 
Penggunaan asam sulfat 0,1 M dengan lama perendaman 72 jam (Ahmed et al., 
2020). Pada (Jakhar et al., 2014) menggunakan konsentrasi asam sulfat 0,2 % 
dengan suhu 25
o





Beberapa artikel juga menggunakan asam klorida dengan konsentrasi 5% 
dengan suhu 25
 o
C selama 24 jam(Aksun Tümerkan et al., 2019). Pada (Bahar et 
al., 2021) menggunakan asam klorida 1 M Selama 5 menit. Penggunaan asam 
klorida 1 M dengan suhu 4
o
C selama 14 jam(Arshad et al., 2021). Pada (Kim et 
al., 2020) menggunakan asam klorida 0,1 N dengan suhu 18
 o
C selama 24 jam. 
Penggunaan asam klorida 3 m dengan suhu 25
o
C selama 15 menit (Silva et al., 
2014). Asam klorida 1-5% digunakan pada (Sanaei et al., 2013) dengan suhu 4
o
C 
selama 0 - 32 jam. Pada (Sántiz-Gómez et al., 2019) menggunakan variasi asam 
klorida 0,01, 0,025, 0,05, 0,075, 0,1, 0,15 dan 0,2 M selama 1 jam. Pada (Rafieian 
et al., 2013) menggunakan asam klorida dengan suhu 25
o
C selama 40 menit. 
4.2.4. Karakteristik hasil gelatin  
4.2.4.1. Viskositas gelatin  
Menurut Gelatin Manufacturers Institute of America viskositas 
gelatin komersial pada umumnya berkisar antara 15 - 75mps (Gelatin 
Manufacturers Institute of America, 2019). Dari total analisis terdapat 8artikel 
dengan karakteristik viskositas yang memenuhi jika dibandingkan dengan standar 
yaitu antara 15 - 75mPs atau 1,5-7,5 cP. 
Berdasarkan hasil analisis nilai-nilai viskositas dengan berbagai perlakuan 
factor yang mempengaruhi viskositas antara lain lama waktu pretreatment hal 
tersebut terkait dengan penelitian yang dilakukan oleh (Kim et al., 2020) 
menggunakan NaOH dan HCl 0,1 N menghasilkan nilai viskositas lebih tinggi 
dibandingkan dengan artikel (Rafieian et al., 2013) dengan menggunakan 
pretreatment yang sama. Namun, yang membedakan adalah lama waktu 
pretreatment yaitu 24 jam dan 30 menit. pretreatment lebih lama menghasilkan 
gelatin dengan nilai viskositas yang lebih tinggi. 





bahan pretreatmrnt yang diggunakan. Seperti pada artikel (A. T. Alfaro et al., 
2014) menggunakan variasi Asam sulfat dari 0,08, 0,15, 0,25, 0,35, dan 0,42% 
dan NaOH 0,15, 0,25, 0,35% dengan lama perendaman 40, 80 dan 120 menit. 
Gelatin yang dihasilkan dengan pretreatment asam sulfat dengan konsnetrasi yang 
lebih tinggi menghasilkan viskositas tinggi. 
Tabel. 9 Hasil Karakteristik Viskositas Gelatin Dari Kondisi Yang Optimal  
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6.  Gelatin kulit 
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4.2.4.2. Gel strength 
 Menurut Gelatin Manufacturers Institute of America gel strength gelatin 
komersial pada umumnya berkisar antara 50-300 gram Bloom (Evans, 2019). Dari 
total analisis terdapat 13 artikel dengan karakteristik gel strength yang memenuhi 
jika dibandingkan dengan standar yaitu antara 50 - 300 gram Bloom. 
 Kekuatan gel secara bertahap melemah pada pemanasan yang 
berkepanjangan dalam larutan di atas kira-kira 35-40°C (Gelatin Manufacturers 
Institute of America, 2019). Kekuatan gel merupakan fungsi dari interaksi yang 
ditentukan oleh komposisi asam amino yaitu komponen α- dan β. Kekuatan 
gelatin  meningkat dengan meningkatnya jumlah komponen ini. Oleh karena itu, 
diamati bahwa suhu ekstraksi yang lebih tinggi menurunkan protein, yang 
berdampak pada kekuatan gel(Sousa et al., 2017). Seperti pada artikel (Du et al., 
2013) dan (Teng et al., 2021) menggunakan pretreatment yang sama namun yang 
membedakan pada suhu ekstraksi dan lama ekstraksi, pada (Teng et al., 2021) 
dengan suhu ekstraksi yang lebih tinggi dengan suhu 65
o
C lama esktraksi 2 jam 
menghasilkan nilai gel strenght yang lebih rendah dibandingkan dengan ekstraksi 
dengan suhu 50
o
C dengan lama ekstraksi 6 jam (Du et al., 2013). 
 Kekuatan gel gelatin dipengaruhi oleh konsentrasi asam dan waktu 





mengakibatkan penurunan hasil dan kekuatan gel, terkait dengan degradasi yang 
lebih tinggi(Nikoo et al., 2014). Pada (Teng et al., 2021) dengan pretreatmeng 
NaOH dan asam asetat yang lebih tinggi dibandingkan dengan (Koli et al., 2012) 
konsentrasi pretreatment yang lebih rendah menghasilkan kadar gel strenght 
dengan nilai yang lebih tinggi.  
Tabel 9. Hasil Karakteristik Gel Strength Gelatin Berdasarkan Standar GMIA 
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C 14 menit 247 g 50 – 
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300 g 
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7.  Gelatin 
kulit Bebek 








C 24 jam 260 g 50 – 
300 g 











C 15 menit 232 g 50 – 
300 g 















 40 menit 170 g 50 – 
300 g 









































- 48 jam 138 g 50 – 
300 g 


























 Menurut Gelatin Manufacturers Institute of America kadar abu gelatin 
komersial pada umumnya berkisar antara 0,3-2 (Evans, 2019). Dari total analisis 
terdapat 6 artikel dengan karakteristik kadar abu yang memenuhi jika 
dibandingkan dengan standar yaitu antara 0,3 – 2 %. 
Berdasarkan dari hasil seleksi artikel diperoleh bahwa semakin tinggi suhu 
ekstraksi maka semakin rendah nilai kadar abu yang diperoleh. Seperti pada 
artikel (Aksun Tümerkan et al., 2019) menggunakan 3 sampel berbeda dengan 




C, diperoleh nilai kadar abu yang 
lebih tinggi pada sampel yang menggunakan suhu ekstraksi yang lebih  rendah. 
Tabel 10. Hasil Karakteristik Kadar Abu Gelatin Berdasarkan Standar GMIA 
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C 5 menit 0,84 0.3 – 2 
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daging 
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C 4 jam 1,87 0.3 – 2 
 




















C 24 jam 1,2 0.3 – 2 
 
4.  Gelatin 
kulit ikan 
kobia 








C 15 menit 1.0 0.3 – 2 
 



















Menurut Gelatin Manufacturers Institute of America pH gelatin komersial 
pada umumnya berkisar antara 3,8 – 7,5 (Evans, 2019). Dari total analisis terdapat 
8 artikel dengan karakteristik pH gelatin yang memenuhi jika dibandingkan 
dengan standar yaitu antara 3,8 – 7,5. 
 Pada hasil seleksi artikel diperoleh bahwa suhu dan perendaman uang 
paling optimal untuk mendapatkan pH yang optimal yaitu suhu 45- 65
o
C dengan 
rentang waktu 12 - 24 jam. Hal ini sesuai dengan artikel (Koli et al., 2012), 
(Aksun Tümerkan et al., 2019) dengan nilai pH memenuhi standar. 
Tabel 11.  Hasil Karakteristik Ph Gelatin Berdasarkan Standar GMIA 








1.  Gelatin 
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C 5 menit 5,3 3.8- 7.5 



























C 24 jam 5,21 3.8- 7.5 
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- 40 menit 6,9 3.8- 7.5 
6. Gelatin 
kulit ikan 
nila wami  




































- 48 jam 5,4 3.8- 7.5 
 
4.3. Tinjauan Islam 
Perintah untuk menambah ilmu dengan mempelajari Al-Qur'an adalah 
seperti mempelajari alam semesta beserta isinya, tidak ada habisnya dan selalu 
memunculkan hal-hal yang baru. Semakin dalam mempelajarinya maka akan 
semakin terbuka tabir ilmu sehingga dapat membuka cakrawala yang sangat luas 
untuk diketahui, meliputi segala bentuk sumber daya alam sehingga dapat 
dimanfaatkan oleh manusia dengan sebaik-baiknya, termasuk hewan ternak. dan 





Al-Qur'an dan As-Sunnah mengajak umat Islam untuk mencari dan 
memperoleh ilmu dan hikmah, serta menempatkan orang yang berilmu pada 
derajat yang tinggi. waktu. Beberapa ayat Al-Qur'an yang pertama kali diturunkan 
kepada Nabi Muhammad SAW menyebutkan pentingnya membaca bagi manusia. 
Seperti yang dijelaskan dalam Q.S. al-Alaq ayat 1-5 yang berbunyi: 
 
 ْنَساَن ِمْن َعلَق ٍۚ - ٢ اِْقَرأْ َوَربَُّك اِ ْقَرأْ بِاْسِم َرب َِك الَِّذْي َخلََقٍۚ - ١ َخلََق اْْلِ
ْنَساَن َما لَْم ٌَْعلَْمْۗ - ٥  اْْلَْكَرم ِۙ - ٣ الَِّذْي َعلََّم بِاْلقَلَِمِۙ - ٤ َعلََّم اْْلِ
Terjemahnya:   
“1. bacalah dengan (menyebut) nama Tuhanmu yang Menciptakan, 2. Dia 
telah menciptakan manusia dari segumpal darah. 3. Bacalah, dan 
Tuhanmulah yang Maha pemurah, 4. yang mengajar (manusia) dengan 
perantaran kalam, 5. Dia mengajar kepada manusia apa yang tidak 
diketahuinya”. 
Ayat di atas menyatakan: Perintah bacalah wahyu-wahyu Ilahi yang yang 
diterima oleh nabi Muhammad ملسو هيلع هللا ىلص, yang kemudian akan disampaikan kepada umat 
manusia. Bacalah agar engkau membekali dirimu dengan kekuatan pengetahuan. 
Bacalah semua itu tetapi dengan syarat hal tersebut engkau lakukan dengan atau 
demi nama Tuhan Yang selalu memelihara dan membimbingmu dan Yang 
menciptakan semua makhluk hidup kapanpun dan di manapun. Dijelaskan pada 
ayat selanjutnya allah memerintahkan membaca dengan menyampaikan janji allah 
atas ayat yang dibaca serta dijelaskan pada ayat diatas tentang perumpamaan 
penggunaan pena sebagai bentuk usaha dan ikhtiar untuk mendapat suatu ilmu 
pengetahuan (Quraish. 2002). 
Gelatin dapat diperoleh dari babi, hewan ternak, maupun ikan.Gelatin yang 
berasal dari sumber babi, diharamkan dalam Islam.Gelatin yang berasal dari ikan 
diperbolehkan dalam Islam. 






ْنَخنِقَة   ِ بِٖه َواْلم  ٌِْر ّٰللاه ٌِْر َوَمآ ا ِهلَّ ِلغَ ٌْتَة  َوالدَّم  َولَْحم  اْلِخْنِز ٌْك م  اْلَم َمْت َعَل ر ِ ح 
ٌَْحة  َوَمآ اََكَل السَّ  ٌَة  َوالنَِّط تََرد ِ ٌْت ْمْۗ َوَما ذ ِبَح َعلَى النُّص ِب َواْلَمْوق ْوَذة  َواْلم  ب ع  اِْلَّ َما َذكَّ
ٌْنِك ْم فَََل تَْخَشوْ  ْوا ِمْن ِد ٌَْن َكفَر  ْوا بِاْْلَْزَْلِمْۗ ٰذِلك ْم فِْسق ْۗ اَْلٌَْوَم ٌَىَِٕس الَِّذ ه ْم َواَْن تَْستَْقِسم 
ٌْنَك ْم َواَتَْمْمت  عَ  ٌْنًاْۗ َواْخَشْوِنْۗ اَْلٌَْوَم اَْكَمْلت  لَك ْم ِد ْسََلَم ِد ٌْت  لَك م  اْْلِ ًْ َوَرِض ٌْك ْم ِنْعَمتِ لَ
ٌْم   ِح َ َغف ْور  رَّ ثْم ِۙ فَِانَّ ّٰللاه ِ تََجانِف  ْل ِ ٌَْر م  ًْ َمْخَمَصة  َغ  ٣ -فََمِن اْضط رَّ فِ
Terjemahnya: 
“ Diharamkan bagimu (memakan) bangkai, darah, daging babi, dan 
(daging) hewan yang disembelih bukan atas (nama) Allah, yang tercekik, 
yang dipukul, yang jatuh, yang ditanduk, dan yang diterkam binatang buas, 
kecuali yang sempat kamu sembelih. Dan (diharamkan pula) yang 
disembelih untuk berhala. Dan (diharamkan pula) mengundi nasib dengan 
azlam (anak panah), (karena) itu suatu perbuatan fasik. Pada hari ini 
orang-orang kafir telah putus asa untuk (mengalahkan) agamamu, sebab 
itu janganlah kamu takut kepada mereka, tetapi takutlah kepada-Ku. Pada 
hari ini telah Aku sempurnakan agamamu untukmu, dan telah Aku 
cukupkan nikmat-Ku bagimu, dan telah Aku ridai Islam sebagai agamamu. 
Tetapi barangsiapa terpaksa karena lapar, bukan karena ingin berbuat dosa, 
maka sungguh, Allah Maha Pengampun, Maha Penyayang. ” 
 
Menceritakan kepada kiami „ Abdullah bin Maslamah dari malik dari 
Shofwan bin Sulaim dari Sa‟id bin Slamah dari Ali ibnu Azroq 
sesungguhnya Mughiroh bin Abi Burdah dan dia dari Bani „Abdi Ad-Dar 
mengabarkan kepadanya bahwa dia mendengar Abu Hurairoh mengatakan 
bahwasanya ada seorang laki-laki bertanya kepada Rasulullah; Wahai 
Rasulullah, sesungguhnya kami sering mengarungi dan membawa sedikit 
air,kalau kami berwudhu dengannya maka kami akan kehausan, apakah 
boleh kami berwudhu dengan air laut? Maka Rasulullah Saw bersabda: 





Dalil-dalil di atas adalah menjelaskan tentang menuntun kaum muslimin 
untuk mengagungkan syiar-syiar Allah SWT dan mengajarkan untuk berlaku 
adail, serta menghindari segala macam yang mengakibatkan kekeruhan jiwa baik 
ditinjau dari jenis jenis makanan dan cara memperolehnya serta pengharaman 
terhadap bangkai, darah dan daging babi, kemudian menuntun kaum orang orang 
yang beriman uktuk takut kepada Allah SWT, dijelakan pula tentang 
penyempurnaan terhadap agama islam(Quraish. 2002). 
Penjelasan  halal dan  haram  pada dalil-dalil diatas menjelaskan tentang 
beberapa kaidah pengharaman suatu makanan, Pada QS Al-alaq ,mula-mula 
dijelaskan mengenai keutamaan dalam mencari suatu ilmu pengetahuan yang baru 
atau memiliki daya untuk berinovasi dengan cara memperoleh sesuatu yang baru 
baik dalam menuntut ilmu ataupun dalam membuat suatu karya ilmiah, kemudian 
pada QS, al-maidah ayat 3  dan hadist yang diriwayatkan oleh abu daud dijelaskan 
mengenai batasan batasan kehalalan suatu makanan, dengan adanya penjelasan 
dalam QS, Al-maidah  dan hadist ini dapat menjadi suatu rujukan dalam produksi 
gelatin dengan menggunakan sumber daya alam yang telah pasti hukum haram 
dan halalnya terkhususnya dalam penggunaan sumber daya ikan sebagai bahan 









5.1. Kesimpulan  
Dari hasil analisis artikel dapat disimpulkan bahwa: 
1. Metode ekstraksi gelatin pada tahap pretreatmen dipengaruhi oleh jenis 
dan konsentrasi basa/asam dan suhu.   
2. Konsentrasi asam dan basa terbaik dari hasil analisis artikel adalah 
menggunakan NaOH 0.1 M dan asam asetat 0.2 M menghasilkan kualitas gelatin 
yang optimum. 
5.2. Saran 
pada studi literatur ini diperoleh metode yang dapat dijadikan acuan dalam 
mengekstraksi gelatin ikan dengan kualitas yang memenuhi standar GMIA. 
Terkait penggunaannya dalam berbagai bidang maka perlu penelitian lebih lanjut 
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